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(S) Wohlschmeckende Garzubereitung 

@ Die Erflndung betrifft eine Garzubereitung auf pflanzli- 
cher Grundlage, insbesondere eine Garzubereitung mit 
probiotischer Eignung, als zum GenufS zu verzehrendes 
Lebensmittel in der Definition des § 1 LbmG 1974, ein 
diesbezugliches Herstellungsverfahren und ein entspre- 
chendes Garpraparat. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betiifft eine Garzubereitung auf pflanzlicher Grundlage, insbesondere eine Garzubereitung mit. probio- 
tischer Eignung, als zum GenuB zu verzehrendes Lebensmittel in der Definition des § 1 LbmG 1974, ein diesbeziigliches 
5 Herstellungsverfahren und ein entsprechendes Garpraparat. 

Garzubereitungen, insbesondere Garzubereitungen auf pflanzlicher Grundlage, die durch ihre Schmackhaftigkeit das 
menschliche GenuBempfinden ansprechen, sind seit langem bekannt. Im mittel- und westeuropaischen Kulturkreis befin- 
den sich auf als Erfrischungsgetranke bereits seit Jahrhunderten neben dem Gerstenbier in seinen verschiedenen lypen 
dem Markt. auch bierahnliche Getranke auf Basis anderer Getreide als Gerste. Daneben kennt. nrian an- und ausgegorene 
10 Fruchtsafte (in Westeuropa zum Beispiel Apfelwein, Apfelmost, Traubenwein, FederweiBer, Beerenweine und derglei- 
chen) und Gargetranke, die durch Vergarung von Saccharoselosungen oder Honigwasser unter Zusatz frischer oder ge- 
trockneter Pflanzenteilen hergestellt werden (zum Beispiel Gingerale, Holundersekt, Met). 

In diesem Zusammenhang ist auch Garungsessig, insbesondere Apfelessig zu nennen, der in wasserverdunnter Form 
als Erfrischungsgetrank empfohlen wird. 
15 Nicht den Getranken, sondern den Speisen zuzuordnende Garprodukte auf pflanzlicher Basis sind die meist unter 
Kochsalzzusatz der Milchsauregarung unterworfenen Gemlise und Friichte. Diese sind bei durchaus vorhandenem Ge- 
nuBweri leilweise in ersler Linie NahrungsmiUel (Sauerkraut, Salzbohnen). 

In anderen Fallen (in Mittel- und Westeuropa zum Beispiel Salzgurken) werden die Garspeisen in der Hauptsache 
nicht wegen ihres Nahrwerts sondem wegen ihres Wohlgeschmacks geschatzt. Sie dienen in kleiner Menge als gewurz- 
20 hafte Zuspeise. 

Fruchthaltige, dem GenuB dienende fliissige, halbteste oder teste Speisen sind die auf dem Lebensmittelmarkt eta- 
blierten fermentierten Milchprodukte. Basis ist meist Kuhmilch, die mit entsprechenden Mikroorganismen zu Butter- 
milch, Dickmilch, Kefir, Kumys, Joghurt, Molke, Quark, Sauermilch und dergleichen umgesetzt wird. Sporadisch, aber 
mit zunehmender Tendenz, kommen wegen des Gesundheitsweits Schaf-, Ziegen- und Stutenmilch zum Einsatz. Die 

25 Friichte, die flir den GenuBwert maBgebend sind, werden dem fertigen fermentierten Milchprodukt als weitgehend ste- 
rile, unter Hitzeeinwirkung entstandene Fruchtzubereitung zugesetzt. 

Viclc der vorgcnanntcn Garspeisen und -getranke, scicn sic milchhaltig oder nicht, werden in ncucrcr Zcit, sofcm sic 
Lebendkulturen enthalten, aufgrund ihres Mikroorganismengehalts zunehmend als besonders gesundheitsfordemd aus- 
gelobt. Die wissenschaftliche Grundlage daflir bieten neuere medizinische Erkenntnisse, die die Bedeutung einer intak- 

30 ten Mikroflora innerhalb des menschlichen Organismus, vor allem innerhalb des Magen-Darm-System, hervorheben. 
Zur Bezeichnung der vitalisierenden Wirkung von lebenden Mikroorganismen auf dem Nahrungssektor wurde von me- 
dizinisch/wissenschaftlicher Seite das Adjektiv "probiotisch" gepragt, dieser Begriff hat mittlerweile in die Werbespra- 
che der Nahrungsmittelindustrie, insbesondere auf dem Gebiet von Milchgarprodukten, Eingang gefunden. 

Grundlage fiir diese neue Einschatzung der Anwesenheit lebender Mikroorganismen in Lebensmitteln ist eine Fiille 

35 von Arbeiten, die, wie zum Beispiel R. Fuller: "Probiotics The Scientific Basics" ((1992) Chapman & Hall, London, 
New York, Tokyo), B. Gedek: "Regulierung der Darmflora uber die Nahrung" Zentralblatt fiir Hygiene und Umweltme- 
dizin ((1991) S. 277-301), G. Gibson, M. Roberfroid "Dietary Modulation of the Human colonic Microbiota: Introdu- 
cing the Concept of Prebiotics" (1995) American Journal of Nutrition Vol. 125, pp 1401-1412) undS.E. Gilliland "Be- 
neficial Relationships Between Certain Microorganisms and Humans: Candidate Microorganisms for Use as Dietary Ad- 

40 juncts" ( 1 979) Journal of Food Protection Vol. 42 p. 1 64 fif die Notwendigkeit der Zufuhr geeigneter aktiver Mikroorga- 
nismen mit der taglichen Nahrung betonen. Die Erhaltung der humanen Mikroflora als lebensnotwendigem Bestandteil 
des Organismus ist danach Voraussetzung fiir optimale Funktionsfahigkeit und Wohlbefinden. 

Die Bedeutung der Zufuhr von Mikroorganismen mit der Nahrung bei der Behebung von Befindlichkeitsstorungen 
wird zum Beispiel in folgenden Arbeiten behandelt: G. Reid et al. in "Is there a role for Lactobacilli in prevention of uro- 

45 gentital and intestinal infections" ((1990) Clinical and Microbiological Reviews Vol. 3 (4) pp 335~344):t C. Delia Croce 
et al. "Antimutagenic Investigations on Commercial Yogurt", Antimutagenesis and Antic arcinogenesis Mechanisms III, 
ed. Bronzetti et al. Plenum PreB, New York und G.W. Elmer et al. "Biotherapeutic Agents" (1996) JAMA Vol. 275, p. 
870 ff^. 

Angesichts der Vielzahl der bekannten im Handel erhaltlichen oder im Privathaushalt fiir den Eigenbedarf hersteflba- 
50 ren Garzubereitungen, liegt die Vermutung nahe, eine ausreichende Zufuhr lebender Mikroorganismen im Zusammen- 
hang mit der taglichen Speisen- und Getranke versorgung konne im Rahmen durchschnittHcher mitteleuropaischer Er- 
nahrungsgewohnheiten einfach erreicht werden. Dies ist indes nicht der Fall. 

Zum einen ist der Gesundheitswert, mit anderen Worten die probiotische Eignung einer Garzubereitung an die Art und 
Menge der im verzehrfertigen Zustand vorhandenen, lebenden und vermehrungsfahigen Mikroorganismen gekoppelt; 
55 zum anderen richtet sich die Haufigkeit des Verzehrs, sofern sie nicht ausschlieBlich als therapeutische MaBnahme er- 
folgt, nach dem jeweils subjektiv beurteilten Wohlgeschmack und GenuBwert des Garprodukts. Eine weitere RoUe spielt 
in diesem Zusammenhang die Verfiigbarkeit der jeweiligen Garzubereitung, die wiederum mit der Zuganglichkeit der 
Ausgangssubstanzen, den Herstellbedingungen, der Transport- und Lagerfahigkeit und letztlich auch dem Preis zu tun 
hat. 

60 In den bekannten, handelsiiblichen Garzubereitungen konnte bisher, auch bei Auslobung als probiotische Nahrungs- 
mittel, nur ein recht geringer Anteil aktiver Mikroorganismen nachgewiesen werden. Von dem breiten Artenspektrum, 
das fiir das menschliche Wohlbefinden fur wichtig erachtet wird, ist in dem jeweiligen Produkt nur ein kleiner Ausschnitt 
prasent, meist beschrankt sich der Bestand auf eine oder zwei Arten. Herkonmiliche Garspeisen und -getranke miiBten 
daher nicht nur einen mengenmaBig bedeutenden Anteil der taglichen Nahrung ausmachen, sondem die Emahrungsrou- 

65 tine miissen auch den Konsum vieler verschiedener Garprodukte beinhalten, um die \fersorgung in einem geniigend brei- 
ten Artenspektrum sicherzustellen. 

Unzulanglichkeiten in den sensorischen Qualitaten, insbesondere im Geschmack, und die Anwesenheit negativ einge- 
schatzter Begleitbestandteile und/oder Zusatzstoffe fuhren zu seltenerem Konsum probiotisch wertvoUer Lebensmittel, 
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als es volks- und individualgesundheitlich wimschenswert ware. 

Bei den bislang verfugbaren Garprodukten sind zum Beispiel Wohlgeschmack und hinreichende Lagerfahigkeit haufig 
mit erhohtem Gehalt an Ethanol gekoppelt, wie etwa bei Weinen oder Bieren und bierahnlichen Gettanken. Hier verbie- 
tet schon der Ethanolgehalt eine gesundheitlich mengenmaBig ausreichende tagliche Mikrorganismenzufuhr. Die " Alko- 
holproblematik" setzt dem GenuB derartiger Garprodukte ohnehin engste Grenzen. Dies betrifit besonders den Konsum 5 
durch Kinder und Jugendliche. 

In dieser Hinsicht harmlos erscheinen die verbreiteten, mehr oder weniger ausgesprochene SuBprodukte auf Joghurt-, 
Quark- oder Buttermilchbasis mit oder ohne Fruchtzusatz. Indes begegnen auch diese, seien sie nun mit Zuckerarten oder 
Zuckerersatzstoffen hergestellt, gerade in gesundheitsbewuBten Xreisen erheblichen Bedenken. Dabei spielt auch der re- 
lativ hohe kalorische Nahrwert derartiger Produkte eine RoUe. Dieser Nachteil betrifft mehr oder weniger auch samtliche 10 
Milchgarprodukte ohne SiiBzusatz, zumal bei diesen Produkten erhohter Wohlgeschmack haufig mit erhohtem Fettgehalt 
einhergeht. Zum Sicherstellung der Versorgung mit lebenden Mikroorganismen uber die Nahrung in der taglichen Praxis 
eignen sich Milchgarprodukte daher nicht. 

Vollkommen ausgeschlossen ist die Versorgung mit Mikroorganismen auf dem Weg iiber die bekannten Milchigarpro- 
dukte auch fiir die erhebliclie Zahl von Menschen, die unter einer entsprechenden Nahrungsmittelunvertraglichkeit lei- 15 
den. 

Viele der oben genannlen Garzubereil Lingen, sei es auf Basis von Milch oder anderer Grundlage enthallen, wie oben 
angesprociien, im genuBfertigen Zustand zudem nur wenige oder gar keine vennehrungsfahigen Mikrooiganismen mehr. 
Dies gilt vor allem fiir industrielle Fertiggetranke und -speisen, fiir deren Vermarktbarkeit Haltbarkeitsgesichtspunkte 
eine groBe Rolle spielen. Die Haltbarkeit wird durch genuine Keimarmut des Endprodukts (wie zum Beispiel bei Wei- 20 
nen, Bieren) oder durch Zusatzstoffe erreicht, die die Aktivitat von Mikroorganismen generell hemmen. 

Mit zunehmender Bekanntheit der Zusammenhange zwischen Wohlbefinden und humaner Mikroflora wurde diesem 
Nachteil durch Eigenherstellung von Garprodukten in privaten Haushaltungen begegnet. Zubereitungen auf Milchgrund- 
lage stehen dabei im Vordergrund. Fermentiergeratschaften und Starterkulturen etwa fiir Joghurt und Kefir sind im Han- 
del erhaltlich oder werden von Privat weitergegeben. 25 

Wenngleich Milchgarprodukte aus der privaten Eigenproduktion den lib lichen industriellen Produkten hinsichtlich der 
Mcngc aktivcr Mikroorganismen iibcrlcgcn sind, habcn auch sic den Nachteil des hohcn kalorischcn Nahrwcrts. 

Wasserkefir und Kombucha-Teepilz-Cietrank weisen, wenn sie im Naturzustand verzehrt werden, den hohen Brenn- 
wert der vorgenannten Milchprodukte nicht auf und beinhalten, wenn sie mit zuverlassigen Starterkulturen ordnungsge- 
maB frisch zubereitet sind, relativ groBe Mengen lebender, stoffwechselaktiver erwiinschter Mikroorganismen. Doch 30 
zeigt die Erfahmng, daB Geruch und Geschmack dieser Produkte von vielen Konsumenten vor allem bei langer andau- 
emder, regelmaBiger Aufhahme als unattraktiv bis abstoBend empfunden wird. Daneben kann der merkliche Ethanolge- 
halt (Kefir: je nach Herstellungsart 0,1 bis 1,5 Vol.-%, Kombucha: ca. 0,5 Vol.-%) vor allem bei empfindlichen Personen 
zur Ablehnung fUhren. Fiir Menschen mit Alkoholproblemen und fiir Kleinkinder sind derartige Gargetranke ohnehin 
vollkommen ungeeignet. 35 

Alle bisher bekannten, im hauslichen Bereich herzustellenden Garzubereitungen, vor allem soweit sie lebensfahige 
und stoffwechselaktive Mikroorganismen enthalten sollen, sind mit dem Nachteil arbeitsintensiver Vorbereitung und der 
Notwendigkeit sorgfaltiger Kontrolle des Garungsverlaufs behaftet. Zur hausliclien Joghurtbereitung miissen die Gerat- 
schaften ausgekocht oder auf andere Weise sterilisiert werden. Auch die Lagerhaltung einer herkommlichen, stoffwech- 
selaktive Mikroorganismen enthaltenden Garzubereitung ist nicht einfach. Es besteht die Gefahr einer negativen Veran- 40 
derung des Mikroorganismenspektrums bei langerer Kultivationsdauer. Vor allem bei nicht ganz sorgfaltigem Arbeiten 
erfolgt leicht die Besiedelung mit gesundheitlich und geschmacklich unerwiinschten Fremdkeimen. 

Aufwendig ist ebenso die Herstellung von Kefir und Kumys und in noch ausgesprochener Weise die hausliche Obst- 
weinherstellung. In diesem letzteren FaU muB nicht nur der Arbeitsaufwand des Ansatzes, sondern auch eine meist wo- 
chenlange, beaufsichtigte Gardauer in Kauf genonamen werden. Die Produkte zeigen sich iiberdies beim Abfullen und 45 
Lagem als anspruchsvolL 

Bei alledem ist der probiotische Wert der vorgenannten Produkte aus Eigenherstellung beschrankt und zwar zum einen 
durch die auch hier gegebene Artenarmut und zum anderen durch die relativ geringe Menge der vorhandenen lebenden 
Mikroorganismen. 

Mit dem im Handel erhaltlichen, unpasteurisierten Sauerkraut und ebenfalls handelsiiblichem Sauerkrauts aft sind ei- 50 
nigermaBen haltbare Lebensmittel mit probiotischer Eignung auf pflanzlicher Grundlage vorhanden, sie weisen jedoch 
Nachteile auf. Der ausgesprochen sauer/salzige Geschmack sagt vielen Menschen auf die Dauer nicht zu. Zudem verfiigt 
auch derartiges milchsauer vergorenes Gemiise nur iiber ein relativ artenarmes Mikroorganismenspektrum. 

Ebenfalls kaum Haltbarkeitsprobleme gibt es, allerdings nur im ungeoffneten Zustand, die in Portionspackungen be- 
findlichen Milchgarprodukte der Nahrungsmittelindustrie. Doch auch hier ist keine optimsile Quelle fiir eine ausrei- 55 
chende Mikroorganismenversorgung iiber die Nalirung gegeben: diese Produkte enthalten die gewiinschten aktiven Mi- 
kroorganismen gesundheitlich als wertvoll erkannter Arten meist nicht hinreichender Menge und Artenvielfalt. 

Unter okologischen Gesichtspunkten konnen derartige Produkte wegen des hohen Verpackungsaufwandes ebenfalls 
nicht als uneingeschrankt empfehlenswert eingestuft werden. 

Angesichts dieser Nachteile des Stands der Technik besteht die Aufgabe der vorliegenden Erfindung darin, vor allem 60 
die zuvor erlauterten Nachteile des Standes der Technik auszuraumen und eine Garzubereitung, ein dafiirgeeignetes Gar- 
praparat sowie ein entsprechendes Herstellungsverfahren zur Verfiigung zu stellen, die es insbesondere ermoglicht bei 

- ausgezeichneten sensorischen Eigenschaften, 

- geringem kalorischen Nahrwert, 65 

- hohem Gehalt an Vitalstoffen und 

- sehr geringem Ethanolgehalt 
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ein auch fur Kinder und empfindliche Erwachsene geeignetes, zum Zwecke des Genusses zu verzehrendes Lebensmittel 
im Sinne des §1 LbmG 1974 bereitzustellen, das 

- eine hohe Lebendkeimzahl stoffwechselaktiver Mikroorganismen aus einer Vielzahl von gesundheitlich er- 
wunschten, gesundheitlich als wirksam erkannten Arten im verzehrfertigen Produkt aufweist, 

- weitgehend resistent gegen Fremdverkeimung ist 

und dariiber hinaus sowohl im industxiellen MaBstab als auch im Privathaushalt 

- mit geringem apparativen, zeitlichen und energetischen Aufwand kostengiinstig hergestellt werden kann und 

- sowohl als zugrundeliegendes Garpraparat als auch als genuBfertige Garzubereitung hervorragend haltbar ist. 

Diese Aufgabe wird durch die Garzubereitung nach Anspruch 1, das Herstellungsverfahren nach Anspruch 9 und das 
Garpraparat nach Anspruch 10 gelost. ZweckmaBige Ausgestaltungen der Garzubereitung entsprechen den Unteranspru- 
chen 2 bis 8, zweckmaBige Ausgestaltungen des Garpraparats den Unteranspruchen 10 bis 17. Die Erfindung wird nach- 
stehend anhand ausgewahlter Beispiele aus den zugrundeliegenden umfangreichen Versuchsreihen naher erlautert: 

Beispiel 1 

Garpraparate bestehend jeweils aus 10 g bis 30 g Fructose, gefriergetrockneten lebensfahigen Mikroorganismen,Kul- 
turen von Bifidobakterium longum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus spec, Wein- und Kombucha-Heten sowie 
jeweils 15 bis 20 Sultaninen aus kontroUiert biologischem Anbau (kbA) wurden in verschraubbaren, herkommlich mit 

einem kommerziellen Sptilmittel und heiBem Wasser gereinigten aber nicht sterilen GlasgefaBen mit jeweils 1 1 Lei- 
tungswasser (T=18°C) iibergossen und bei Zimmertemperatur abseits des direkten Sonnenlichts aber sonst ohne Licht- 
ausschluB bei Zimmertemperatur (tags 25°C, nachts 18°C) bei lose aufgesetztem, nicht festgedrehtem Schraubdeckel 
stehengelassen. Innerhalb von 12 h setzte eine, durch das Hochsteigen der Sultaninen augenfallige, merkliche Gasent- 
wicklung cin. Gclcgcntlich wurdc der Ansatz gcschiittclt. Nach zwci Tagcn wurdc die Garzubereitung mit gcschlossc- 
nem Schraubdeckel bei 4°C bis aufbewahrt, es wurden tagHch (larzubereitung in Portionen (200-500 ml) unter Ab- 
sieben der Sultaninen entnommen und ohne weitere Bearbeitung oder Zusatze als Getrank konsumiert. Die Garzuberei- 
tung envies sich dabei als leicht opaHsierendes, schwach moussierendes Getrank mit leichtem, weinahnlichen Duft. Der 
Geschmack wurde von den 25 Probanden iibereinstimmend als angenehm mild-fruchtig beschrieben. Wahrend der 5-ta- 
gigen Aufbewahrungszeit (Kiihlschrank) wurden keine Veranderungen festgesteUt. 

Der Ethanolgehalt lag bei 0,04 Vol.-%, der kalorische Nahrvi'ert lag bei 52 kJ/100 ml (0,2 BE). Die Garzubereitung 
hatte folgende Vitalstoffbilanz: 



Bezeichnung 

Essigsaure 
Gluconsaure 



mg/100 ml trinkbare Garzubeieitung 

0,007 
0,003 



40 



45 



50 



Bezeichnung 

Thiamin 

Riboflavin 

Pantothensaure 

Nicotinsaure 

Pyridoxin 

Vitamin E 

Cobalamin 

Biotin 

m-Inosit 

Folatkomplex 

Phyllochinon 

Paraaminobenzoes aure 

Vitamin C 



mg/100 ml trinkbare Garzubereitung 

0,011 

0,041 

0,166 

0,093 

0,028 

0,115 

0,002 

0,051 

0,031 

0,006 

0,01 

0,27 

0,5 



Bezeichnung 

Natrium 

Kalium 

Phosphor 

Magnesium 

Calcium 

Zink 

Eisen 

Silicium 

Rubidium 

Kupfer 



mg/100 ml trinkbare Garzubereitung 

17,1 

67,2 

22,1 

4,9 

29,3 

0,21 

1,01 

0,49 

0,32 

0,002 



4 



DE 197 30 538 A 1 



Bezeichnung 

Selen 
Mangan 



mg/100 ml tiinkbare Garzubeieitung 

0,0017 
0,027 



Bezeichnung 

Alanin 

Valin 

Asparaginsaure 
Threonin 
Arginin 
Glycin 

Glutaminsaure 

Leucin 

Serin 

Tyrosin 

L5^sin 



mg/100 ml trinkbare Garzubereitung 

55 
36 
61 
42 
41 
53 
18 
38 
49 
25 
45 



10 



15 



Bezeichnung g/100 ml trinkbare Garzubereitung 20 

EiweiB 1,4 

Fett 0,05 

Kohlenhydrate 0,2 

Glucose <0,1 

Fructose 0,7 

Saccharose <0,1 

Maltose <0,1 

Lactose <0,1 

D- Milchsaure 0,01 

D+ Milchsaure 0,08 

Das Mikroorganismenspektrum der genuBfertigen Garzubereitung steUte sich im Mittel (20 Ansatze) wie folgt dar: 

Mikroorganismus KBE/ml 

Bifidobacterium longum 4,8 • 10^ +/- 0,3 -10^ 

Lactoobacillus acidophilus 1,1 • 10^ +/- 0,5 • 10^ 

Lactacillus spec. 4,2 • 10^ +/- 0,2 • 10^ 

Saccharomyces spez. 1,0-10^ +/- 0,1-10^ 

Kombucha-Hefen 1,3 • 10^ +/- 0,2 • 10^ 



Im TTC-Test wurde eine deutliche Extinction von gemessen und so die StofFwechselakti vital der Mikroorganismen in 
der genuBfertigen Garzubereitungen nach Beispiel 1 anhand ihrer Dehydrogenaseaktivitat bestatigt. 

Beispiel 2 



Beispiel 3 



40 



45 



Die Garansatze entsprachen in allem Beispiel 1, es wurde lediglich mit Sultaninen aus konventionellem Anbau gear- 
beitet. 

Bis auf ein merklich langsameres Einsetzen der Garung und einen suBlicheren Geschmack der Garzubereitung nach 2- 
tagiger Fermentation waren keine Unterschiede zu Beispiel 1 zu verzeichnen. Der siiBe Geschmack verier sich wahrend 
der 5-tagigen Standzeit der Garzubereitungen. 50 

Der Ethanolgehalt lag nach 2-tagiger Garzeit bei 0,04 Vol.-% Er stieg nach 4-tagiger Garzeit auf 0,06 Vol.-%. 

Der kalorische Nahrwert lag bei 56 kJ/100 ml nach 2-tagiger Fermentation. 



55 



200,5 g eines Garpraparats bestehend aus 0,5 g einer Kombination aus lebensfahigen gefriergetrockneten Mikroorga- 
nismen enthaltend Leuconostoc cremoris (0,32 g), Acetobacter X3dinum (0,07 g), Lactobacillus casei (0,14 g) und Sac- 
charomyces cerevisiae (0,07 g) und 200 g Saccharose wurden in einetn 25 1 Gartank mit 7 1 Wasser, 8 1 klarem Apfelsaft 
und 50 g frischem Ingwer bei 22 °C wahrend 24 h fermentiert. Danach wurde die genuBfertige Garzubereitung in an sich 
bekannter Weise auf 0,75 1-Flaschen mit SchraubverschluB gezogen. 60 

Es resultierte ein schwach moussierendes, kaum triibes, blaB bemsteinfarbenes Getrank mit ingwertypisch wiirzigem, 
leicht herbem Geschmack. 
Der Ethanolgehalt lag bei 0,06 Vol.-% 
Der kalorische Nahrwert lag bei 74 kJ/100 ml. 

Die Garzubereitung war in den ungeoffneten Flaschen wenigstens 3 Wochen haltbar. Nach dem Offnen betrug die 65 
Haltbarkeit bei +6°C eine Woche. Danach wurde eine zunehmende geschmackliche Verflachung festgestellt. 
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Das Mikroorganismenspektrum der genuBfertigen Garzubereitung war im Mittel (10 Ansatze) wie folgt: 

Mikroorganismus KBE/ml 

Leuconosloc cremoris 3,8 • 10^ +/- 0,1 • 10^ 

5 Acetobacter xylinum 1,0-10^ +/- 0,5 • 10^ 

Lactobacillus casei 5,1 • 10^ +/- 0,3 • 10^ 

Saccharomyces cerevisiae 1,4 • 10^ +/- 0,1 • 10^ 

10 Beispiel 4 

Ein Garpraparat bestehend aus gefriergetrockneten, lebensfahigen Saccharomyces cerevisiae (0,03 g), gefriergetrock- 
neten, lebensfahigen kommerziellen Acetobacter pasteurianum (0,01 g) und 6 g Maltose sowie 4 g gepulvertem Block- 
malz wurde mil 1 1 Wasser von Zimmertemperatur (T = 25 ^C) iibergossen, das mit 5 g getrockneten weibHchen Hopfen- 
15 bliiten aufgekocht, abfiltriert und dann abgekiihlt worden war. Fermentation in einem konventionell gereinigten, nicht 
sterilen Glasbehalter mit aufgesetztem, niclit festgescliraubtem Schraubdeckel bei 15 fermentiert. 

Ansatze dieser Art lieferten nach 4 Tagen ein leichl iiioussierendes, triib bernsteinfarbenes feinbilleres GeLrank, das 
von den Probanden vor alleni in gekiihltem Zustand als angenehm erfrischend empfunden wurde. 

Das Mikroorganismenspektrum der Garzubereitungen gemaB Beispiel 4 war im Mittel wie folgt: 



20 



45 



50 



Mikroorganismus KBE/ral 

Acetobacter pasteurianum 1,4 • 10^ +/- 0,06 • 10^ 

Saccharomyces cerevisiae 1,8 • 10^ +/- 0,9 • 10^ 



25 Der EthanolgehaU lag bei 0,08 VoL-% 

Der kalorische Nahn\'ert lag bei 105 kJ/100 ml. 



Beispiel 5 



30 Bin Garpraparat bestehend aus 1 g einer Kombination lebensfahiger gefriergetrockneter Acetobacter spez. (in an sich 
bekannter Weise aus in der Natur aufgefundenen Wildstammen kultiviert und selektiert), Bifidobacterium bifidus (kom- 
merziell), Saccharomyces spez. (entsprechend Beispiel 4) Torulahefen (kommerziell), 5 g Lactose und 3 g Fructose 
wurde mit jeweils ca. 30 g unzerkleinerten Trockenpflaumen und 250 ml Leitungswasser in einem PorzellangefaB bei 

Zimmertemperatur abgedeckt einen Tag lang stehengelassen. 
35 Der Geschmack der unter diesen Bedingungen gequollenen Trockenpflaumen wurde als angenehm frisch und fruch- 
tig-aromatisch beschrieben. 

Zur Bestimmung des Etlianolgehalts wurden die gequollenen Trockenpflaumen mit der verbliebenen Quellfliissigkeit 
piiriert. 

Der Ethanolgehalt lag bei 0,04 Vol.-%. 
40 Die Ansatze wurden unter Zugabe von je zwei Gewiirznelken und einem 1 cm langen Stiick Stangenzimt wiederholt. 
Der Geschmack der unter diesen Bedingungen gequollenen Trockenpflaumen wurde als angenehm vollmundig,gewurz- 
haft beschrieben und als Zugabe zu konventionellem Joghurt besonders gem genossen. 

Durch schonendes Trocknen der unter diesen Garbedingungen gequollenen Trockenpflaumen wurde ein schmackhaf- 
tes Trockenobstprodukt mit Eignung als probiotisch wertvoUer Snack gewonnen. 



Beispiel 6 



Es wurde jeweils ein Garpraparat bestehend aus 0,126 g der folgenden Kombination lebensfahiger gefriergetrockneter 
Mikroorganismen 



Art Menge 

Leuconostoc lactis 0,015 g 

Lactobacillus salivarius 0,020 g 

Bifidobacterium bifidus 0,035 g 

Lactobacillus plantarum 0,046 g 

Schizosaccharomyce pombe 0,002 g 

Saccharomy codes ludwigii 0,005 g 

Torula delbrueckii 0,003 g 

60 mit 1 1 Leitungswasser und 10 g Ahomsirup angesetzt. Die Gartemperatur betrug 18°C, die Garzeit 3 Tage. Es wurde mit 
verschiedenen pflanzlichen Zusatzen gearbeitet: 

Zusatz Geschmack 

a. Datteln (10 g) erfrischend 

b. Tockenfeigen (10 g) fruchtig- frisch 

c. Trockenfeige (5 g) + Frischapfel (5 g) aromatisch- frisch 

d. Sultaninen (5 g) + frische Pflaume (5 g) herb-sauerHch 
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Zusatz Geschmack 

e. Pfirsich* (10 g) + Frischingwer (0,5 g) aromatisch-pikant 

f. Topinambur (10 g) + Rosinen (3 g) mild-aromatisch 

g. Griintee-Extrakt (1 g) + Ginseng-Extrakt (0,5 g) arttypisch 
*Konserve 

Der Ethanolgehalt der Garzubereitungen nach Beispiel 6a.— g. lag bei 0,03 yoi.-%, der kalorische Nahrwert betrug 42 
kJ/100 ml bis 85 kJ/100 ml. Keine der Garzubereitungen wies einen ausgepragt sauren Geschmack auf. Der Milchsaure- 
gehalt lag zwischen 0,4 g/\ und 1 g/1, bei der Mehrz.ahl derProben um 0,7 g/1. 

Beispiel 7 

Ein Garpraparat bestehend aus 0,135 g der folgenden Kombination lebensfahiger gefriergetrockneter Mikroorganis- 
men 



Mikroorganismus 


KBE/ml 








Bifidobacterium longum 


2,4. 


10^ 


+/- 


0,5 ■ 


10^ 


Lactobacillus acidophilus 


1,2- 


10^ 


+/- 


0,9" 


10^ 


Lactobacillus casei 


3,8- 


10^ 


+/- 


0,6 • 


10^ 


Lactobacillus salivarius 


7,1 • 


10^ 


+/- 


0,8 • 


10^ 


Leuconostoc casei 


2,9- 


10^ 


+/ 


0,4- 


10^ 
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Art Menge 

Bifidobacterium bifidum 0,035 g 

Lactobacillus acidophilus 0,040 g 

Lactobacillus casei 0,025 g 

Lactobacillus salivarius 0,020 g 

Leuconostoc casei 0,015 g 

mil 10 g Lactose wurde in 1 1 Leitungswasser unter Zusatz von ca. 12 g Sultaninen (kbA) bei Temperaturen zwischen 
18°C und 22°C drei Tage lang fermentiert. Danach wurden die Sultaninen abgesiebt. Es resultierte eine fast vollig klare, 
farblose, stille Garzubereitung, die einen angenehmen, neutralen Frischegeschmack aufwies. Das Mikrooiganismen- 25 
spektrum der Garzubereitung nach Beispiel 7 war im Mittel (10 Ansatze) wie folgt: 



30 



Der Ethanolgehalt dieser Garzubereitung betrug < 0,01 VoL-%. 35 
Der Ersatz von Leuconostoc casei durch Acetobacter-Arten ergab ein analoges Resultat. 

Bei alien Beispielansatzen bewirkte die Erhohung der Gartemperatur (30°C-37^C) eine erhebliche Beschleunigung 
des Garungsverlaufs. Die fertigen Garzubereitungen wiesen aber geschmackliche Nachteile auf, im Vergleich zu den bei 
niedrigeren Gartemperaturen gewonnenen Garzubereitungen wurden sie von den Probanden als wenig aromatisch und je 
nach Gardauer als schal bis sauerlich-scharf eingestuft. 40 

Im Zuge derErfindung stellte es sich heraus, daB der Wohlgeschmack der Garzubereitungen an die Anzahl und Arten- 
vielfalt der vorhandenen Mikroorganismen, auch innerhalb einer Gattung, gekoppelt ist. 

Geschmacklich am angenehmsten wurden bei den hefehaltigen Garzubereitungen ubereinstimmend diejenigen beur- 
teilt, die sogenannte Saccharomyces spez. enthielten. Diese Saccharomyces spez. sind eine nicht einheitliche Gruppe. 
Fiir die Zwecke der Erfindung werden sie problemlos in an sich bekannter Weise durch Kultivierung und Selektion aus 45 
Wildhefen zuganglich, die heimischen Wildfriichten, insbesondere Beerenfriichten aufsitzen. Geschmacklich besonders 
vorteilhaft sind Saccharomyces spez., die von heimischen Waldbeeren gewonnen werden. 

Diese Saccharomyces spez. entsprechen in ihrer biochemischem Spezifikation den Saccharomyces boulardiii die an 
Litschii-Friichten entdeckt, und hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Bedeutung wissenschaftlich bearbeitet worden sind 
(siehe zum Beispiel T. Friedland, J. Seiffert in "Okosystem Darm II" (1990) Springer Verlag, Berlin, Heidelberg, New 50 
York, Tokyo). 

Kommerziell erhaltliche Mikroorganismenkulturen in gefriergetrockneter Form haben sich als problemlos einsetzbar 
fiir Garzubereitungen und Garpraparate gemaB der Erfindung erwiesen. Es stellte sich aber im Verlauf der Versuche zur 
praktischen Anwendung der Erfindung heraus, daB nicht nur im Fall von Saccharomyces, sondem auch im Fall aller wei- 
teren beteiligten Mikroorganismen der Einsatz von unmittelbar aus der Natur gewonnenen, in an sich bekannter Weise 55 
weiterkultivierten und selektierten Wildtypen geschmacklich die besten Ergebnisse bringt. 

Die Garzubereitungen nach Beispielen 1 bis 6 wurden herkommlichen probiotisch eingesetzten Garzubereitungen in 
einem Langzeit-Geschmackstests gegeniibergestellt. Jeweils 20 Probanden nahmen 10 Tage lang taglich je 1 Glas (^ 
200 ml) Oder ein Schusselchen ( ^ 100 g) der jeweiligen Garzubereitung zu sich. Es wurde pro Tag die Prozentzahl der 
Probanden festgestellt, die die Garzubereitung als geschmacklich ansprechend einstuften. Das Ergebnis stellt sich wie 60 
folgt dar: 
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positive Geschmacksurteile 



5 






Tag 2t 


Tag S 


Tag 5 


Tag 1 




a- 


Brotgartrank 


EQ'/. 






1U7. 


10 


b- 


Bioghurt 


35-/. 


isv. 


3D:: 


3uy. 


c- 


Sauerkrautsaf t 


EQX 






10'/ 




d- 


Korabuchatrank 


HBX 


^o•/. 




MD/C 


15 


e- 


Sauerkraut 


EQX 


1.S'/. 


my. 


IQX 




f . 


Beispiel 1 


IQX 


7SZ 




&ay. 


20 


k. 


Beispiel ba- 




1,57. 




yny. 



Die Variationsbreite des Mikroorganismenspektrums in den erfindungsgemaBen Garzubereitungen envies sich als au- 

Berordentlich groB. 

Dabei storte die Anwesenheit zusatzlicher Arten aus zusatzlichen Gattungen (zum Beispiel: Endomyces, Kloeckera, 
25 Streptococcus, Torulopsis und andere mehr) in der Garzubereitung in keinem der Versuchsfalle das positive Ergebnis 
hinsichtlich Geschmack und Haltbarkeit. Es wurde beobachtet, daB sich in den erfindungsgemaBen Garzubereitungen 
cine Viclzahl niitzlichcr, sich gcgcnscitig symbiotisch fordcmdcr Kulturcn cinstcllcn, die wcitgchcnd unabhangig von 
der Basiskombination von Mikroorganismen im jeweils eingesetzten (larpraparat sind. 

Storkulturen werden in den erfindungsgemaBen Garzubereitungen erfahningsgemaB selbsttatig unterdriickt. So wurde 
30 etwa bislang in keinem Fall die Bildung von Kahmhefen beobachtet. 

Den probiotischen Wert der erfindungsgemaBen wohlschmeckenden Garzubereitungen zeigt die folgenden Gegen- 
iiberstellung: 

Ergebnisse der mikrobiologischen Gehaltsbestimmung 

35 

i;';jr?»bere5i-una Prohpmpnae K eimzahl An^aht yerschiedener 

Kulturen 

Beispiel 1 1 ml 4^3 * 10^ 7 

Brotgetrank* 1 ml * 10? 1 

45 Joghurt* 1 g 1->1 * 10^ ^ 

* kommerziell erhSltliche Produkte 

Zur Steigerung des Vitalstoffgehalts fiber die Stoffwechselprodukte der vorhandenen Mikroorganismen hinaus und zur 
50 geschmacklichen Variation ist es ohne weiteres mogfich, den erfindungsgemaBen Garzubereitungen Mineralsalze zuzu- 
setzen. Je nach Anwendungszweck ist eine weitere Wertsteigerung durch Einbringen zusatzlicher Mono- und/oder Oli- 
gosaccharide moglich. Hier sind zum Beispiel die neuerdings als gesundheitlich niitzlich erkannten Oligofruktosen zu 
nennen. 

Neben den lebensfahigen Mikroorganismen konnen in der hier beschriebenen Garzubereitung auch Lyophilisate von 
55 Mikroorganismen vorhanden sein. Damit konnen die Garzubereitungen besonderen Bedarfssituationen bis liin zur spe- 
ziellen Therapiebegleitung angepaBt werden. 

Geschmacks- und Vitalstoffvariationen las sen sich auch, wie in Beispiel 6 gezeigt, durch pflanzliche Zugaben, insbe- 
sondere Frisch- oder Trockenfruchte, aber auch Honig, Malz, Melasse, Ahomsirup und dergleichen erzielen. Ge- 
schmackliche Abwechslung kann ebenfalls die Zugabe von Gewurzen, vorzugsweise pflanzlichen Gewurzen bringen. 
60 Dabei sind exotische Gewiirze wie etwa Ingwer, Gewurznelken, Zimt und dergleichen ebenso einsetzbar wie heimische 
Krauter. vSelbstverstandHch ist es auch mogHch, die erfindungsgemaBen Garzubereitungen Milch oder Milchprodukten 
zuzusetzen, oder sie mit anderen geschmacklich geeigneten Nahrungsmitteln, etwa Obstkompotten, zu mischen. 

Die Erfindung ermoglicht damit eine sensorisch befriedigende probiotische Versorgung, wobei die verfiigbaren Gar- 
zubereitungen ein groBes geschmackliches und mikrobiologisches Spektrum umfassen, alkoholarm sind und so ausge- 
65 legt werden konnen, daB sie sehr niedrige kalorische Brennwerte aufweisen. 

Die entsprechenden erfindungsgemaBen Garpraparate machen die Herstellung der entsprechenden Garzubereitungen 
einfach und verbraucherfreundlich, Eigenherstellung und Vorratshaltung sind gleichemiaBen problemlos. 

So erwiesen sich die in den Beispielen 1 bis 6 genannten Garpraparate, enthaltend gefriergetrocknete, lebende Mi- 
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kroorganismen, sich bei trockener Aufbewahmng in verschlossenen GefaBen oder luft- und feuchtigkeitsundurchlassig 
beschichteten zugeschweiBten Folienbeuteln ohne Kiihlung iiber wenigstens 12 Monate als lagerstabil. In 2-wochentli- 
chen Abstanden entnommene Stichproben, zeigten iiber die gesamte Versuchslagerdauer von 12 Monaten keine signifi- 
kanten Veranderungen in der sensorischer Beurteilung, im Alkohol- beziehungsweise Milchsauregehalt, im Spektrum 
der vorhandenen Mikroorganismen und in deren Garverhalten beini Weiterkultivationsversuch. 5 

Garpraparate gemaB der Erfindung lassen sich in verschiedener Form bereitstellen. So ist es moglich, gefriergetrock- 
nete lebende Mikroorganismen in erfindungsgemaBer Aus wahl mit einem oder mehreren vergarbaren Zuckem und gege- 
benenfalls weiteren trockenen Zutaten wie Oligofructosen in Portionsbeuteln anzubieten. Es erweist sich als praktisch, in 
Fomn eines kit of parts weitere bei Herstellung der erfindungsgemaRen Garzubereitung Zutaten wie TVockenfriichte, Ge- 
wiirze und dergleichen in derselben Verpackungseinheit anzubieten. 10 

Besonders einfach handhabbar sind Garpraparate, die so eingestellt sind, daB sie im Frischansatz einen Gesamtkeim- 
gehalt von wenigstens 1,1 • 10^ KBE/ml aufweisen, wobei in dem zugrundeliegenden Garpraparat gegebenenfalLs vor- 
handene Saccharomycetaceae mit 3,5 • 10^ bis 9 • 10^ KBE/ml und gegebenenfalls vorhandene Mikroorganismen der 
Gattung Lactobacillus in Mengen von 1,2 • 10^ bis 4 • 10^ KBE/ml beteiligt sind. 

Auch in Form von mit Mikroorganismen praparierten Trockenfriichten in entsprechend luft- und feuchtigkeitsdichter 15 
Verpackung konnen die Garpraparate zur Herstellung der erfindungsgemaBen Garzubereitung vorliegen. In dieser Form 
isl das Garpraparat nicht nur zur Herstellung einer trinkbaren Garzubereitung geeignet, sondern dient auch direkt als pro- 
biotisch wertvolle, sehr wohlschmeckende, besonders als leicht handhabbarer Snack geeignete, Garspeise. 

Die gute Haltbarkeit der erfindungsgemaBen Garzubereitungen ermoglicht auch den Vertrieb industriell hergestellter, 
fertiger trinkbarer erfindungsgemaBer Garzubereitungen als alkoholarmes Erfrischungsgetrank. Angesichts des geringen 20 
Energie- und Apparateaufwandes bei der weitgehend riickstandsfreien Herstellung (geringer Anfall zudem kompostier- 
barer pflanzlicher Ruckstande) ergeben sich im Vergleich zu herkommUchen Erfrischungsgetranken auch in okologi- 
scher Hinsicht Vorteile. 

Patentanspruche 25 

1 . Garzubereitung auf pflanzlicher Grundlagc als zum GcnuB zu vcrzchrcndcs Lcbcnsmittcl in der Definition des 
§lLbmG 1974, 

dadurch gekennzeichnet, daB 

sie im genuBfertigen Zustand einen Ethanolgehalt von < 0,1 Vol% hat und dabei im Keimspektrum neben beliebi- 30 
gen anderen nicht-pathogenen Keimen mindestens 2 (zwei) Arten von lebensfahigen Mikroorganismen aufweist, 
die aus wenigstens 2 (zwei) verschiedenen der Gruppen 
Acetobacter und/oder Bifidobacterium 

und/oder Lactobacillus und/oder Leuconostoc- und/oder Saccharomycetaceae stammen, wobei 

wenigstens eine der vorgenannten Arten einer der Gattungen Acetobacter oder Lactobacillus oder Leuconostoc an- 35 
gehort. 

2. Garzubereitung nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

im Keimspektrum mindestens 3 (drei) Arten von lebensfahigen Mikroorganismen aus mindestens 3 (drei) verschie- 
denen der Gruppen Acetobacter 40 
und/oder Bifidobacterium und/oder Lactobacillus 

und/oder Leuconostoc und oder Saccharomycetaceae, anwesend sind, wobei wenigstens 

eine der vorgenannten Arten einer der Gattungen Acetobacter oder Lactobacillus oder Leuconostoc angehort. 

3. Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 oder 2, 

dadurch gekennzeichnet, daB 45 
im Keimspektrum der Garzubereitung Milcroorganismen aus der Saccharomycetaceae, bevorzugt aus den Gattun- 
gen Torula und/oder Saccharomyces enthalten sind, wobei bevorzugt die 

Saccharomycetaceae einen Anteil von 45% bis 50% an der Gesamtkeimzahl haben und der Restanteil von 50% bis 
55% auf Acetobacter, Lactobacillus und Leuconostoc entfallt, wobei die relativen Keimzahlen von Acetobac- 
ter : Lactobacillus : Leuconostoc bevorzugt im Bereich 1 :8: lbis5:8:5 liegen und wobei besonders bevorzugt 50 
Acetobacter und Leuconostoc im wesendichen gleiche Keimzahlen aufweisen. 

4. Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB im Keimspektrum der Garzu- 
bereitung enthaltene Mikroorganismen aus der Gruppe der Saccharomycetaceae in an sich bekannter Weise ausge- 
hend von Wildhefen an Friichten, vorzugsweise Wildfriichten, kultiviert und selektiert sind. 

5. Garzubereitung nach Anspruch 1, 55 
dadurch gekennzeichnet, daB 

ihr Keimspektrum neben Lactobacillus acidophilus wenigstens 

vier weitere Arten von Lactobacillus sowie Bifidobacterium bifidus und dariiber hinaus wenigstens eine Art der 
Gattung(en) Leuconostoc und/oder 

Acetobacter enthalt, jedoch keine Mikroorganismen aus der Gruppe der Saccharomycetaceae aufweist. 60 

6. Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB sie eine Gesamtkeimzahl von 
> 3 • 10^ KBE/ml aufweist und im TTC-Test deutliche Dehydrogenaseaktivitat zeigt. 

7. Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB ihr Milchsauregehalt M von 
1,5 g/1 > M > 0,2 g/1, bevorzugt M = 0,9 g/1 ben:agt. 

8. Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 bis 7, 65 
dadurch gekennzeichnet, daB 

in die Garzubereitung ganze oder zerteilte Frisch- und/oder Trockenfriichte und/oder Gewlirze, 

vorzugsweise pflanzHche Gewiirze, und/oder Mineralsalze und/oder Mono- und/oder Oligosaccharide, bevorzugt 
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Oligofruktosen, und/oder Honig, Malz, Melasse und/oder Pektin und/oder Lyophilisate von Mikroorganismen, und/ 
Oder 

weitere an sich bekannte Geschmacks- und/oder Konsistenz- und/oder 'N^^k- und/oder Nahrzutaten eingebracht 
sind. 

5 9. Verfahren zur HersteEung einer Garzubereitung, insbesondere einer Garzubereitung nach einem der Anspriiche 

1 bis 8, 

dadurch gekennzeichnet, daB 

ein Garansatz enthaltend Wasser, wenigstens ein vergarbares Kohlehydrat, wenigstens einen pflanzlichen Bestand- 
teil in Form frischer oder getrockneter Pflanzenteile und/oder -saft und/oder -extrakt. und lebensfahige Mikroorga- 
10 nismen wahrend einer Zeit von 24 h bis 48 h bei einer Temperatur T gehalten wird, wobei 10°C < T > 28°C, be- 

vorzugt 25°C < T > 18°C betragt, wobei im Keimspektrum der lebenden Mikroorganismen des Garansatzes min- 
destens2 (zwei), bevorzugt mindestens 3 (drei), Arten von Mikroorganismen aus mindestens 2 (zwei), bevorzugt 
mindestens 3 (drei), verschiedenen der folgenden Gruppen, 

namlich Acetobacter und/oder Bifidobacterium und/oder Lactobacillus und/oder Leuconostoc und/oder Saccharo- 
15 mycetaceae, vertreten sind und wobei wenigstens eine Art einer der Gattungen Acetobacter, Leuconostoc oder Lact- 

obacillus angehort und wobei in den Garansatz gegebenenfalls vor, wahrend oder nach der Garung ganze oder zer- 
teilte Frisch- oder TrockenfrQchte, gegebenenfalls GewQrze, vorzugsweise pllanzliche Gewurze, uncl/oder Mineral- 
salze und/oder Pektin und/oder Oligosaccharide, bevorzugt Oligofruktosen, und/oder Honig, Malz, Melasse, 
Ahomsirup und/oder Lyophilisate von Mikroorganismen und/oder weitere Geschmacks- und/oder Konsistenz- und/ 
20 oder Wirk- und/oder Nahrzutaten eingebracht werden. 

10. Garpraparat, insbesondere zum Herstellen einer Garzubereitung nach einem der Anspriiche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daB es 

lebensfahige Mikroorganismen enthalt, die eine Kombination aus mindestens 2 (zwei), bevorzugt mindestens 3 
(drei) Arten von Mikroorganismen aus mindestens 2 (zwei), bevorzugt mindestens 3 (drei) verschiedenen der Grup- 
25 pen, 

Acetobacter und/oder Bifidobacterium und/oder Lactobacillus und/oder Leuconostoc und/oder Saccharomyceta- 
ccac, darstcUcn, 

wobei wenigstens eine dieser Arten einer der (jattungen Acetobacter, Lactobacillus oder Leuconostoc angehort. 

11. Garpraparat nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB es gefriei^etrocknete, lebensfahige Mikroorga- 
30 nismen aus der Gruppe der Saccharomycetaceae, besonders bevorzugt aus der Gattung Saccharomyces und/oder 

Torula enthalt. 

12. Garpraparat nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB es gefriergetrocknete lebens^hige Mikroorganis- 
men aus der Gruppe der Saccharomycetaceae enthalt, die als Saccharomyces spez. in an sich bekannter Weise aus- 
gehend von Wildhefen an Friichten, vorzugsweise Wildfriichten, kultiviert und selektiert worden sind. 

35 13. Garpraparat nach Anspruch 10, 

dadurch gekennzeichnet, daB 

seine Kombination gefriergetrockneter, lebensfahiger Mikroorganismen keine Saccharomycetaceae enthalt, jedoch 
neben Lactobacillus acidophilus wenigstens vier weitere Arten der Gattung Lactobacillus sowie 
Bifidobacterium bifidus und wenigstens eine Art der Gattungen Leuconostoc und/oder Acetobacter aufweist. 
40 14. Garpraparat nach einem der Anspriiche 10 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB es pro Portionseinheit fiir 1 1 

genuBfertige Garzubereitung einen solchen Gesamtkeimgehalt aufweist, daB im Frischansatz wenigstens 1,1 • lO'* 
KBE/ml vorhanden sind, wobei bevorzugt auf die gegebenenfalls vorhandenen Saccharomycetaceae 3,5 • 10^ bis 
9-10^ KBE/ml und die gegebenenfalls vorhandenen Mikroorganismen der Gattung Lactobacillus 1,2 • 10^ bis 
4 . 10^ KBE/ml entfallen. 

45 15. Garpraparat nach einem der Anspriiche 11 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB es wenigstens ein vergarbares 

Kohlehydrat, besonders bevorzugt Fruktose, Glucose, Lactose, Maltose und/oder Saccharose und/oder Pflanzen- 
teile, bevorzugt in getrockneter Form, besonders bevorzugt als Trockenfriichte (kbA) enthalt. 

16. Garpraparat nach Anspruch 15, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

50 es als kit of parts gestaltet ist, wobei 

wenigstens ein vergarbares Kohlehydrat gemischt mit den jeweiligen gefriergetrockneten, lebensMiigen Mikroor- 
ganismen in einer Verpackungseinheit vorliegt und die Pflanzenteile sowie gegebenenfalls weitere Zusatze sich in 
einer dieser zugeordneten getrennten Verpackungseinheit befinden. 

17. Garpraparat nach einem der Anspriiche 10 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB die lebensfahigen Mikroorga- 
55 nismen in Form von damit impragnierten Trockenfriichten vorliegen oder sich auf der Oberflache von Trocken- 

friichten befinden. 
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